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Título: La harina 
Resumen 
Se define como el producto finamente triturado de la molturación del trigo, Triticum aestivum, o la mezcla de este 
con el Triticum durum, en una proporción máxima de 4:1, maduro, sano, seco y l impio. La harina es la materia prima 
básica para la preparación del pan, galletas, pastas alimenticias, etc. Su almidón, realiza la función de formar la 
estructura junto con el gluten y constituir la extensibil idad y elasticidad de la masa. 
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El desarrollo  de los productos de repostería y panadería están en la evolución y tratamientos de  la harina. 
La harina es la materia prima básica para la preparación del pan, galletas, pastas alimenticias, etc.  
Se define como el producto finamente triturado de la molturación del trigo, Triticum aestivum, o la mezcla 
de este con el Triticum durum, en una proporción máxima de 4:1, maduro, sano, seco y limpio.  
La composición del Triticum aestivum o trigo blando es la siguiente: agua 14,55%,  gluten 9,92% y almidón 
73,04%. 
La composición del Triticum durum o trigo duro es la siguiente: agua 12,56%, gluten 18,07% y almidón 
66,07%. 
                 
PROPIEDADES FÍSICO QUÍMICAS 
La tasa de hidratación de la harina es del 60%. A mayor porcentaje de proteínas, mas agua admite en el 
amasado.  
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Las proteínas insolubles, gliadina y glutenina, forman el gluten por hidratación e hinchamiento. La gliadina 
produce elasticidad y plasticidad. Y al glutenina se encarga de la estructura de la masa y de la tenacidad. 
El almidón, realiza la función de formar la estructura junto con el gluten y constituir la extensibilidad y 
elasticidad de la masa. Se degrada un 10% en azucares que son consumidos por las levaduras en la 
fermentación. 
La grasa (1,5%) lubrica las paredes del gluten durante la fermentación, haciéndola más extensible. 
Existen varios tipos de harina: 
• Harina fuerte, procedente de trigos duros. Al coger un puñado con la mano y apretarlo fuertemente, al 
abrirla y moverla se desmorona. Por su composición son más secas y con mayor contenido en gluten, 
por lo que absorben mayor cantidad de agua y se obtienen masas de mayor elasticidad. Es apropiada 
para la elaboración de  masas panificables, de levadura, hojaldres, etc. 
• Harina floja, procedente de trigos blandos. Al hacer la operación anterior, quedará compacta. Absorbe 
menos humedad y proporciona masas menos elásticas. 
• La harina de media fuerza consiste en la mezcla de las anteriores a partes iguales. 
• La sémola procede de la molturación del endospermo del grano de trigo. 
• El salvado se obtiene de la molturación de la cubierta del grano de trigo. 
• Féculas y almidones, son harinas obtenidas de tubérculos, rizomas, raíces tuberculosas, granos de 
cereales y leguminosas, así como de otras partes de los vegetales. 
Desde el punto de vista comercial, las harinas de clasifican: 
• Harina enriquecida, con adición de alguna sustancia  que eleve el valor nutritivo (leche en polvo, 
azucares, etc.), transfiriendo sus cualidades a los productos con ella elaborados. 
• Harina acondicionada, mediante un tratamiento físico o adición de productos autorizados (acido 
ascórbico, fosfatos, etc.) es mejorada en sus características organolépticas, plásticas y/o fermentativas. 
• Harina mezclada, resultante de la mezcla de harinas de diferentes cereales. 
• Harina integral, resultante de la molturación del grano de trigo entero, sin separar ninguna parte de él. 
• Harina malteada, obtenida de cereales con un tueste previo, y se clasifican según su contenido en 
almidón soluble en agua. 
Harinas actuales: 
• Harinas tecnológicas, ideal para productos específicos (bizcochos, pizza, pan, etc.). 
• Harina de trigo de cultivo ecológico de carácter natural sin contaminantes. 
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• Espelta, es el origen de todas las variedades del trigo actual. Con excelentes cualidades 
nutricionales como alto contenido de proteínas de elevado valor biológico, con aminoácidos como 
la lisina, ausente en otros cereales. Es una estupenda fuente de vitaminas y minerales del grupo B. 
• Trutordeum, que es un nuevo cereal natural que nace de la combinación de un trigo duro y una 
cebada procedente de Chile y Argentina. Es el primer cereal de nueva creación que se comercializa 
en el mundo para el consumo humano. Además de un agradable sabor, la harina de Tritordeum 
cuenta con altos niveles de proteína y fibra. 
• Pseudocereales, como por ejemplo, la quínoa, el amaranto, el trigo sarraceno. La harina de quínoa 
es un alimento que se obtiene al moler el grano de quínoa previamente lavado. Es un alimento 
simple y rápido de preparar, muy versátil.  Tiene un alto contenido en proteínas, calcio y hierro. 
Son nuevas alternativas para los celiacos. 
CUALIDADES ORGANOLÉPTICAS 
Su olor debe ser agradable y neutro, al igual que el sabor, sin gusto acido, amargo o acre. La harina de trigo 
candeal es blanca (trigo tierno) o amarillenta (trigo duro). La harina de alforfón (trigo sarraceno) es gris, 
mientras que la de maíz es de un amarillento dorado. 
La harina de trigo panificable es suave al tacto, de color natural, sin sabor a rancio, amargo o dulzor, ni a 
moho ni con acidez. Presenta  un aspecto uniforme, sin puntos negros, libre de cualquier defecto, de insectos 
vivos o muertos, cuerpos extraños y olores anormales. 
CONSERVACIÓN 
Antes de su uso debe madurar en el molino donde se muele. El tiempo necesario para su aireación, pero sin 
exceso para evitar plagas y pérdida de calidad. Una maduración adecuada favorece sus propiedades, masas 
mas elásticas, con mayor volumen, color, mejor textura, etc. 
Hasta 150 días desde la fecha de sus producción. 
En sitio seco, fresco y ventilado, ya que puede absorber humedad (higroscópica) y olores extraños. Aislada 
del suelo y en cajones de material inalterable, fuera de los sacos de transporte. 
APLICACIONES 
Para la elaboración de cremas de relleno, masas de bollería, masas de bollería hojaldrada, bizcochos, tartas y 
todas las variedades de  pan. 
CARACTERÍSTICAS NUTRICIONALES 
 Se compone de los siguientes nutrientes: hidratos de carbono 62-72%, agua 12-16%, proteínas 8-12%, 
grasas 1,3-1,5% y sales 0,5-1,5%( potasio y fosforo).  
El valor calórico de la harina de trigo es de unas 350 calorías/ 100g. 
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ETIQUETADO 
Recogerá la denominación del producto, el peso, el registro sanitario, la empresa y su razón social, los 
ingredientes y su proporción, las instrucciones de conservación y fecha de consumo.  ● 
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